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INTRODUÇÃO: O período que antecede o abate dos suínos é considerado um dos pontos
críticos de maior impacto dentro do sistema de produção [2]. Procedimentos inadequados no
manejo pré-abate podem influenciar negativamente o bem-estar e a qualidade da carne e
comprometer. Durante o manejo pré-abate dos suínos muitos produtores têm adotado a prática
de molhar os suínos dentro das carrocerias com o intuito de amenizar o estresse provocado
pelo calor, e assim reduzindo as perdas por mortalidade nesta etapa da produção, no entanto,
existe uma falta informações desta prática de manejo sobre o bem-estar e a qualidade da carne
dos suínos. O objetivo com este trabalho foi avaliar os efeitos do uso de ducha de água após o
embarque e antes do desembarque dos suínos no frigorífico e das distâncias da granja ao
frigorífico, sobre a qualidade da carne dos suínos.
MATERIAIS E MÉTODOS: O experimento foi realizado na região oeste de Santa Catarina –
Brasil, durante o verão de 2008. Utilizou-se 384 suínos (fêmeas e machos castrados). Estes
animais eram provenientes de 16 granjas comerciais, oito localizadas a menos de 50 Km do
frigorífico (perto) e as demais a uma distância de mais de 50 km (longe). Foi utilizado delineado
fatorial 2x4, com duas classificações de distância da granja até frigorífico e quatro tratamentos,
que consistiram em molhar ou não molhar os suínos por 5 minutos na granja após o embarque,
ou no frigorifico antes do desembarque, distribuídos em quatro tratamentos: não molhar na
granja e não molhar no frigorífico (NMG_NMF); não molhar na granja e molhar no frigorífico
(NMG_MOF); molhar na granja e não molhar no frigorífico (MOG_NMF); molhar na granja e
molhar no frigorífico (MOG_MOF). Neste estudo a qualidade da carne foi avaliada 24 horas
post-mortem. Nesta ocasião foi avaliado (pHu) dos músculos Longissimus dorsis (LD) e
Semimembranosus (SM) com o auxilio de um pHmetro portátil, a cor dos músculos com o
auxilio do colorímetro Konica Minolta (DL65), e para a perda de água por gotejamento foi
utilizado o método EZ-DripLoss. As carcaças foram classificadas qualitativamente por meio de
adaptação da metodologia citada por Van Heugten (2001) e modificada por [1].. Para a
classificação das carcaças foi utilizado o teste da razão de verossimilhança (trv) para testar os
efeitos da distância da granja ao frigorífico e do uso da ducha e a interação entre estes. Em
caso de significância (P 0,05), foi aplicado o mesmo trv para as comparações dos contrastes
dois a dois.
RESULTADOS: Observou-se apenas o efeito significativo (p<0,001) da distância da granja ao
frigorifico sobre classificação da qualidade da carne dos músculos LD e SM. Suínos por
maiores distância apresentaram uma maior incidência de carcaças com características RSE
(22,95 vrs 7,45% - 21,86 vrs 6,91) para os músculo LD e SM em relação aos suínos
transportados em curtas distâncias, e esses suínos, apresentaram maior incidência de
carcaças com carnes pálidas (4,26 vrs 0,55 – 9,57 vrs 0,55) e RFN (87,77 vrs 76,50 – 83,51 vrs
77,05) nos músculos LD e SM. A incidência de carcaças com problemas de PSE e DFD neste
estudo foi baixa, ou seja, 0,55%.
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DISCUSSÃO E CONCLUSÃO: Suínos transportados por curta distância apresentaram uma
maior porcentagem (11,27% e 6,46) de carcaças de padrão desejáveis RFN para os músculos
LD e SM em comparação aos suínos transportados por longas distâncias. Este efeito pode
estar associado a outros agentes estressores que não fizeram parte do objeto deste estudo,
tais como; orientação dos procedimentos do manejo pré-abate entre outros. Neste estudo, não
foi observado efeito de molhar os suínos após o embarque e antes do desembarque no
frigorífico sobre a qualidade da carne. Este resultado pode estar associado ao longo período de
descanso (sete horas) no frigorífico a qual os suínos foram submetidos, pois longos períodos
de descanso podem amenizar o estresse do manejo pré-abate. Estes resultados corroboram
com os obtidos por a [4], que não encontraram efeito dos procedimentos de manejo pré-abate
sobre a qualidade da carne dos suínos. Contudo, diferem dos obtidos por [3, 5], que avaliando
os efeitos do uso água após o embarque e antes do desembarque, com períodos de descanso
curto no frigorífico verificaram que este procedimento de manejo é uma prática valiosa para
aumentar o bem-estar e a qualidade da carne dos suínos, isso quando a temperatura ambiente
estiver acima de 20°C. Concluímos que, nas condições comercia is utilizadas no oeste de Santa
Catarina, o uso de ducha no caminhão não se mostrou eficiente para melhorar a classificação
da qualidade da carne dos suínos Estudos em situações de clima seco e com temperaturas
mais elevadas, como acontece em situações tropicais, devem ser realizados para apoiar a
regulamentação sobre o transporte de animais para abate.
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